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5 Tips Memilih Daging Ayam Segar & 
Bebas Formalin 



Susah-susah gampang dalam memilih daging ayam yang segar dan bebas formalin, apalagi jika 
untuk keluarga. Tentu kesehatan dan keamanan nomor satu, harga nomor sekian. Karena murah 
pun belum tentu baik. 

Oleh karena itu, berikut ada 5 tips yang bisa Anda gunakan saat akan membeli ayam. 


1. Periksa Warna Ayam 

Pertama-tama, perhatikan warna daging. Hindari ayam yang berwarna pucat, mengkilap dan 
kebiru-biruan, karena seharusnya daging ayam yang segar berwarna putih keabu-abuan dan 
cerah atau cenderung berwarna merah muda. Jika ayam mengkilap dan tidak dihinggapi lalat, 
dapat dipastikan ayam tersebut mengandung formalin. 

2. Periksa Kemasan Ayam 

Jika Anda membeli di supermarket, Anda tetap harus berhati-hati. Ayam potong yang dijual di 
supermarket selalu dibungkus plastik dengan rapi. Apabila plastiknya tidak lagi rapat, itu artinya 
telah disentuh oleh banyak orang dan sudah cukup lama ada di tempat tersebut. Perlu dihindari 
karena mikroba dapat meresap ke dalam plastik, oleh karena itu sebaiknya Anda memilih ayam 
dengan bungkus plastik yang rapat. 

3. Hindari Darah Ayam 

Sebaiknya hindari ayam yang memiliki banyak darah, karena kondisi ayam tersebut memiliki 
beberapa indikasi, di antaranya: telah banyak disentuh oleh berbagai tangan, sehingga bakteri 
semakin banyak. Atau juga bisa berarti telah dibekukan atau dicairkan beberapa kali. 

4. Periksa Tekstur Daging Ayam 

Ayam yang baik dan segar, apabila ditekan, bentuknya akan kembali seperti semula, terasa 
empuk. Apabila kulit ayamnya tenggelam dan cenderung keras, itu artinya ayam tidak lagi segar 
dan tentu saja tidak baik dikonsumsi. Apabila terasa kenyal, maka ayam tersebut dipastikan 
mengandung formalin, dan ayam yang terlihat membengkak juga dapat dipastikan telah disuntik 
agar lebih berat daripada ukuran aslinya. 

5. Periksa Bau Ayam 

Ayam yang segar seharusnya tidak memiliki bau, sehingga Anda akan tahu apakah ayam 
tersebut masih segar atau tidak dari adanya bau busuk atau tidak. Jika ayam tersebut berbau 
bahan kimia, dapat dipastikan ayam tersebut mengandung formalin atau bahan kimia 
berbahaya lainnya. 

Itu lah 5 tips yang bisa Anda gunakan untuk membeli ayam yang segar, sehat dan aman. Untuk 
menyimpan ayam agar terjaga kesegarannya, Anda bisa menyimpan ayam dengan plastik dan 
melabeli ayam tersebut dengan tanggal pemeblian dan jangan lupa disimpan di freezer. 





Resep Semur Ayam Kentang Kecap Lezat 



Jika anda sedang berkumpul dengan keluarga besar anda, tidak ada salahnya anda menyajikan 
menu keluarga yang bisa disajikan untuk orang banyak dan tidak membutuhkan waktu lama 
yang menyita waktu anda bersama dengan anggota keluarga anda. Semur ayam adalah sebuah 
menu yang bisa anda sajikan untuk anggota keluarga terkasih. 

Masakan ini sangat cocok disajikan di cuaca hujan seperti saat ini (November - Maret) dengan 
nasi panas AA . 

Dengan resep di bawah ini, Anda bisa mengganti bahan ayam dengan daging sapi, rasanya juga 
sama lezat! 


Bahan yang dibutuhkan: 


• 800 gram ayam 

• 300 gram kentang yang dipotong menjadi 8 bagian per buah 

• 1 batang serai yang dimemarkan dan diikat simpul 

• 2 sdt minyakgoreng 

• 1 liter air 

• 1 sdtgaram 

• 1 sdtgula 

• 100 ml kecap manis 

• 1/2 sdt bubuk pala 

• Vz sdt merica bubuk 


Bumbu yang dihaluskan: 

5 butir bawang merah 
5 siung bawang putih 
1 inch jahe 


Bahan pelengkap: 

Taburan bawang merah goreng 
Kecap manis secukupnya 



Cara Membuat: 


1. Panaskan sedikit minyak dan tumis adonan bumbu beserta dengan serai. Masak hingga 
muncul aroma harum selama kurang lebih 3 menit. 

2. Masukkan potongan ayam ke dalamnya dan aduk hingga semua potongan ayam telah 
terbumbui dengan baik dan warnanya berubah menjadi pucat. 

3. Goreng irisan kentang ke dalam minyak panas hingga benar-benar tercelup 
sepenuhnya. Tunggu hingga setengah matang dan tiriskan. 

4. Masukkan air, kecap manis, garam, gula, pala, dan merica ke dalam panci dan rebus. 
Kurangi panasnya dan aduk hingga ayam menjadi matang dan empuk. 

5. Masukkan kentang yang sudah digoreng dan aduk lagi. 

6. Cicipi, jika kurang asin atau manis, anda bisa menyesuaikan rasa sesuai selera anda. 

7. Pindahkan ke mangkuk saji dan berikan bahan pelengkap untuk penyajian yang lebih 
menawan. Sajikan bersama dengan nasi putih yang masih hangat. 

Tips: 


• Kentang juga bisa diiris bulat-bulat namun jangan terlalu tipis karena akan mudah 
hancur saat dihangatkan. 

Membuat semur ayam ini adalah cara yang praktis untuk memberikan sajian yang pas di lidah 
dan tidak ribet. Kapan lagi anda bisa membuat menu yang lezat di rumah? Semur ayam ini bisa 
jadi solusinya. 



Resep Nugget Ayam Enak & Sehat 



Bahan yang diperlukan: 

• 5 ons dada ayam tanpa kulit dan tanpa tulang, dipotong-potong 

• 1/3 gelas air dingin 

• 1 sdm serpihan kentang (optional) 

• 1/8 sdt lada hitam 

• 14 gelas keju parmesan yang sudah diparut halus 

• % gelas corn flakes yang dihaluskan dari 214 cangkir sereal 

• 14 sdt bubuk bawang putih dicampur dengan 14 sdt garam 

Cara membuat: 

1. Haluskan terlebih dahulu corn flakes ke dalam pengolah makanan hingga menjadi halus. 
Setelah halus dan rata, masukkan ke dalam mangkuk dan campur dengan tepung 
(campuran corn flakes dengan sereal) dan juga keju parmesan. 

2. Pada mangkuk mesin pengolah makanan, campurkan 1 pon daging ayam, serpihan 
kentang, air, bawang putih, garam, dan juga lada hitam. Campur semuanya hingga 
daging ayam terpotong dengan baik. 

3. Gulung dan tekan-tekan hingga berbentuk pipih. Gulungkan ke dalam campuran tepung 
dan tekan-tekan supaya tepung menempel rapat ke permukaan daging. 

4. Pindahkan potongan nugget ke atas loyang dan panggang selama 15 menit pada suhu 
170 derajat Celsius. Pada pertengahan anda memanggang nugget, anda bisa 
membalikkan nugget ke sisi yang lain. Keluarkan loyang dari dalam oven dan dinginkan 
nugget selama beberapa saat sebelum disajikan. 

Tips: 


• Jangan memanggang terlalu lama karena nantinya nugget akan menjadi kering. 

• Jika anda ingin menyimpannya ke dalam lemari es selama berbulan-bulan, anda bisa 
menyimpannya selama 1 jam setelah nugget terbungkus dengan tepung. 

Untuk warna yang lebih keemasan, anda bisa menyemprotkan minyak goreng ke atas nugget 
sebelum memanggang dan panggang selama 15 menit. 



Chicken Wing Bumbu Paprika 



Sayap ay am yang sedikit mengandung lemak dan gaing serta kaya dengan protein membuatnya 
mudah menyerap bumbu. Sangat cocok jika dimasak dengan bumbu paprika dari Resep Koki 
Berikut ini. 


Bahan: 

• 500 gr sayam ayam 

• 2 siung bawang putih, memarkan dan cincang halus 

• 1 buah bawang Bombay, iris memanjang 

• 1 buah paprika hijau, potong korek api 

• 1 buah paprika meraj, potong korek api 

• 1/2 sdt merica bubuk 

• 2 sdt saus teriyaki 

• 2 sdm saus tomat 

• 2 sdt kecap asin 

• 1 sdm kecap manis 

• 100 ml air 

• Minyak goreng secukupnya 

Cara Memasak: 

1. Panaskan minyak cukup banyak, goreng sayap ayam hingga matang. Angkat dan 
tiriskan. 

2. Panaskan 2 sdm minyak, tumis bawang putih dan bawang Bombay hingga harum. 
Masukkan paprika hijau dan paprika merah. Aduk-aduk hingga layu. 

3. Masukkan merica bubuk, saus teriyaki, saus tomat, kecap asin dan air aduk rata. 

4. Masukkan sayam ayam, aduk rata hingga meresap. Angkat dan hidangkan. 


Catatan: Untuk 4 porsi 




Ayam Bakar Rica Rica - Masakan Khas 
Manado 



Bahan: 

• 1 ekor ayam kampong, belah menjadi delapan 

• 600 cc air 

• 1 sdtgaram 

• 1 sdt air jeruk nipis 

• 4 sdm makan minyak untuk menumis 

• 3 cm jahe, memarkan 

• 5 lembar daun jeruk 

Bumbu Rica-Rica: 

• 7 buah cabai merah 

• 10 buah cabai rawit merah 

• 6 siung bawang merah 

• 1 buah tomat merah, iris 

• 1 sdt merica 

• 1 sdt gula pasir 

• Garam secukupnya 

Cara Membuat: 

1. Lumuri ayam dengan garam dan air jeruk nipis, diamkan selama 10 menit, sisihkan. 

2. Haluskan bumbu rica-rica. 

3. Panaskan minyak di dalam wajan, tumis bumbu halus hingga harum, masukkan daun 
jeruk, jahe dan ayam. Tambahkan dengan air, tutup wajan, masak hingga bumbu 
meresap dan ayam lunak. Masak kurang lebih selama 30 menit, angkat. 

4. Bakar ayam di dalam wajan sambil sesekali diolesi dengan sisa bumbu. 

5. Sajikan ayam bakar rica dengan sisa bumbu memasak ayam dan nasi hangat. 


Catatan: Untuk 4 porsi 



Cara Membuat Sup Ceker Pedas 



Bahan yang diperlukan: 

• 350 gram ceker ayam, dibersihkan, dimemarkan 

• 2.000 ml air rebusan ceker 

• 1 buah paha ayam fillet, dipotong-potong kotak 

• Vz buah bawang bombay, dipotong panjang 

• 5 siung bawang putih, dimemarkan 

• 2 tangkai daun seledri, ikat 

• 5 buah cabai kering, iris-iris 

• 3 buah cabai rawit merah, iris-iris 

• 3 cm jahe, memarkan 

• 2 sendok makan kecap ikan 

• 2 Vz sendok teh garam 

• !4 sendok teh merica bubuk 

• Vz sendok teh pala bubuk 

• 1 sendok teh gula pasir 

• 150 gram wortel, dipotong miring bergerigi 

• 100 gram oyong, dipotong 1 Vz cm 

• 3 buah jamur kuping, direndam, iris tipis 

• 50 gram soun, diseduh 

• 1 batang daun bawang, potong 1cm 

• Vz sendok makan minyak goreng untuk menumis 

Cara membuat: 

1. Rebus ceker dan jahe di atas api kecil hingga lunak. Saring. Tambahkan paha ayam, 
bawang putih, dan daun seledri, rebus lagi. 

2. Panaskan minyak. Tumis bawang bombay, cabai kering dan cabai rawit sampai harum. 
Masukkan ke dalam rebusan ayam. Masak sampai empuk dan harum. 

3. Tambahkan kecap ikan, garam, merica, pala, dan gula pasir. Aduk hingga rata. 
Masukkan wortel, oyong, dan jamur kuping. Biarkan setengah matang. 

4. Tambahkan soun dan daun bawang. Masak sampai matang. 



Resep Sup Ayam Lezat dan Mudah 



Bahan & Bumbu: 

• 200 gram dada ayam, direbus, potong kotak / suwir 

• 1,5 Liter kaldu ayam 

• 1 batang wortel, potong kotak 

• 1 tangkai seledri, diikat 

• 1 batang daun bawang, dipotong 1 cm 

• 100 gram jagung manis pipil 

• 100 gram kapri, siangi 

• 2 sdt garam 

• 1/4 sendok teh merica bubuk 

• 1/4 sendok teh pala bubuk 

• 1 buah tomat, potong-potong 

Cara Masak: 

1. Rebus kaldu ayam, wortel, kapri, jagung manis, seledri, dan daun bawang sampai 
mendidih dan harum. 

2. Masukkan garam, merica bubuk, dan pala bubuk. Masak sampai mendidih. 

3. Masukkan tomat. Masak sampai layu. 

4. Sajikan panas-panas dengan nasi hangat ditambah dadar jagung (yummy!). 
Biasanya banyak orang tidak menggunakan tomat, tapi percayalah, rasa tomat disini akan 
menambah gurih sup ayam anda. Selamat menikmati AA . 



Resep Nasi Goreng Kampung 



Bahan-bahan yang dibutuhkan: 

• 50 gram ebi, haluskan 

• 2 piring nasi putih dingin 

• Minyak goreng secukupnya 

Bumbu untuk nasi goreng: 

• 5 siung bawang merah 

• 1/2 cm kencur 

• 1cm kunir/ kunyit 

• 1 lembar daun bawang, iris halus 

• 1/3 sendok teh merica 

• Garam secukupnya 

Cara Membuat: 

1. Haluskan bawang merah, kencur, dan juga kunyit, tumis hingga harum. 

1. Masukkan ebi dan juga daun bawang, aduk rata, masak sebentar. 

2. Tambahkan nasi, merica dan juga garam, aduk rata, masak hingga bumbu meresap dan 
matang.. 

3. Angkat dan juga hidangkan selagi hangat. Sajikan dengan bahan pelengkap sesuai selera. 



Resep Nasi Goreng Ayam 



Bahan yang dibutuhkan: 

• 500 gram nasi putih 

• 1 butir telur yang dikocok dengan tambahan sedikit garam 

• 125 gram daging ayam cincang 

• 1 ikat sawi yang diambil batang lalu dipotong V 2 cm 

• 1 buah wortel yang dipotong dadu 

• 1 buah jagung manis yang dipipil 

• 2 sendok makan kecap manis 

• 1 sendok teh kecap asin 

• l A sendok teh garam 

• l A sendok teh merica bubuk 

• Minyak secukupnya untuk menumis 

Bumbu halus: 


• 4 butir bawang merah 

• 2 siung bawang putih 

Cara membuat: 

1. Panaskan minyak secukupnya lalu tumis semua bumbu halus hingga harum. 

2. Masukkan telur lalu aduk perlahan sampai matang. 

3. Masukkan daging ayam cincang lalu aduk hingga daging ayam berubah warna. 

4. Tambahkan sawi, wortel, dan jagung yang sudah dipipil lalu aduk. 

5. Tambahkan kecap manis, kecap asin, merica bubuk, dan garam. 

6. Masukkan nasi putih lalu aduk hingga rata dan tunggu matang. 

7. Nasi goreng ayam telah siap disajikan dengan bahan pelengkap. 



Cara Membuat Kari Ayam Sederhana 



Bahan yang diperlukan: 

• Vi ekor ayam kampung yang dipotong sesuai selera 

• 350 cc santan 

• 2 buah kentang yang dipotong kotak-kotak 

• 1 ruas lengkuas yang dimemarkan 

• 1 batang sereh yang dimemarkan 

• 2 lembar daun jeruk purut 

• 4 sdm minyak goreng 

• Gula dan garam secukupnya 

• 3 sdm bawang merah goreng untuk taburan 

• Bumbu halus: 

• 4 buah bawang merah 

• 3 siung bawang putih 

• 3 butir kemiri 

• 3 cabe merah 

• Vi sdt ketumbar 

• Vi sdt jinten 

• 1 cmjahe 

• 1cm kunyit 

Cara membuat: 

1. Persiapkan bumbu halus dan tumis semua bumbunya 

2. Masukkan daun jeruk purut, sereh, dan lengkuas hingga masakan berubah menjadi harum 
lalu aduk rata 

3. Masukkan potongan ayam lalu aduk lagi hingga rata 

4. Tambahkan santan dan biarkan mendidih 

5. Tambahkan gula dan garam sesuai selera 

6. Masukkan potongan kentang dan biarkan ayam dan kentang matang dan empuk 
bersamaan lalu angkat 

7. Taburkan bawang merah goreng yang sudah anda persiapkan untuk pelengkap 

8. Kari ayam siap disajikan 

Tips: 

1. Lada hitam bisa ditambahkan untuk penggemar pedas dengan rasa yang berbeda 

2. Penggunaan bawang merah goreng bisa disesuaikan dengan selera. 




Resep Ayam Goreng Mentega 



Bahan yang dibutuhkan: 

• 1 ekor ayam yang dipotong menjadi 10 bagian 

• 2 siung bawang putih yang diparut terlebih dahulu 

• 1 sendok teh garam 

• 1 sendok teh merica bubuk 

• Minyak goreng secukupnya 

• 75 gram mentega merk apapun 

• 50 gram bawang Bombay yang dicincang 

• 2 cm jahe dicincang dulu 

• 1 sendok makan kecap asin 

• 1 sendok makan kecap manis 

• Vz sendok teh merica bubuk 

• 2 batang daun bawang yang dipotong 2 cm 

• 2 buah jeruk limau yang dibagi menjadi 2 

Cara membuat: 

1. Pertama, potongan ayam harus dicuci terlebih dahulu lalu ditiriskan. Kemudian lumuri 
potongan ayan tersebut dengan bawang putih, merica, serta garam hingga rata. Anda 
bisa kemudian mendiamkan potongan ayam ini selama kurang lebih 1 jam. 

2. Panaskan minyak goreng pada penggorengan dengan api yang berukuran sedang. 
Masukkan potongan ayam dan goreng ayamnya hingga matang lalu tiriskan. 

3. Panaskan mentega hingga meleleh lalu masukkan bawang Bombay, bawang putih, dan 
jahe. Tumis hingga harum. 

4. Masukkan ayam goreng, kecap asin, kecap manis, dan merica lalu aduk hingga rata. 

5. Tambahkan daun bawang, aduk hinga layu dan angkat. 

6. Peras air jeruk limau dan kucurkan di atas ayam goreng. 

7. Ayam goreng mentega siap disajikan 




Resep Ayam Kremes Sederhana 



Bahan yang dibutuhkan: 

• 1 ekor ayam yang dipotong menjadi 10 bagian 

• 2 siung bawang putih yang diparut terlebih dahulu 

• 1 sendok teh garam 

• 1 sendok teh merica bubuk 

• Minyak goreng secukupnya 

• 75 gram mentega merk apapun 

• 50 gram bawang Bombay yang dicincang 

• 2 cm jahe dicincang dulu 

• 1 sendok makan kecap asin 

• 1 sendok makan kecap manis 

• Vz sendok teh merica bubuk 

• 2 batang daun bawang yang dipotong 2 cm 

• 2 buah jeruk limau yang dibagi menjadi 2 

Cara membuat: 

1. Pertama, potongan ayam harus dicuci terlebih dahulu lalu ditiriskan. Kemudian lumuri 
potongan ayan tersebut dengan bawang putih, merica, serta garam hingga rata. Anda 
bisa kemudian mendiamkan potongan ayam ini selama kurang lebih 1 jam. 

2. Panaskan minyak goreng pada penggorengan dengan api yang berukuran sedang. 
Masukkan potongan ayam dan goreng ayamnya hingga matang lalu tiriskan. 

3. Panaskan mentega hingga meleleh lalu masukkan bawang Bombay, bawang putih, dan 
jahe. Tumis hingga harum. 

4. Masukkan ayam goreng, kecap asin, kecap manis, dan merica lalu aduk hingga rata. 

5. Tambahkan daun bawang, aduk hinga layu dan angkat. 

6. Peras air jeruk limau dan kucurkan di atas ayam goreng. 

7. Ayam goreng mentega siap disajikan 



Resep Siomay Ayam Nikmat 



Bahan yang dibutuhkan: 

• 10 lembar kulit siomay bulat 

• 25 gram wortel yang diparut untuk taburan 

Bahan isi: 

• 150 gram ayam dicincang halus 

• 50 gram udang yang dicincang halus 

• 2 siung bawang putih dihaluskan 

• 2 sendok makan tepung sagu 

• 2 putih telur 

• 1 bawang daun bawang diiris halus 

• Vz sendok teh garam 

• Vi sendok teh merica bubuk 

• Va sendok teh gula pasir 

• Vz sendok teh minyak wijen 

• 1 sendok makan kecap ikan 

Cara membuat: 

1. Aduk rata ayam, udang, bawang putih, putih telur, daun bawang, garam, merica bubuk, 
minyak wijen, dan kecap ikan. Banting-banting. 

2. Tambahkan tepung sagu yang sudah dipersiapkan lalu aduk hingga rata. 

3. Ambil selembar kulit siomay bulat lalu beri adonan isi. Lipat-lipat semua sisinya. 
Oleskan pinggirnya dengan air supaya merekat. 

4. Taruh irisan wortel di atas adonan. 

5. Kukus siomay selama kurang lebih 25 menit. 

6. Siomay ayam telah siap disajikan. 



Resep Ayam Teriyaki Mudah 



Bahan-bahan yang dibutuhkan: 

• 400 gram paha ayam tanpa tulang 

• 1 buah bawang bombay, iris halus 

• 1 siung bawang putih, memarkan 

• 2 cmjahe, parut 

• 25 ml bumbu teriyaki instant 

• 2 sdm minyak sayur 

Cara membuat: 

1. Cuci bersih ayam, lalu tiriskan dari sisa air cucian. Ms ayam ukuran 3x3 cm, lalu baluri 
dengan bumbu teriyaki instan, biarkan selama 10 menit hingga bumbu meresap. 

2. Panaskan minyak sayur, tumis bawang bombay, bawang putih, dan jahe hingga harum. 
Masukkan ayam, dan masak hingga matang dan bumbu mengental. 

3. Ayam Teriyaki sudah siap disajikan sebagai menu makan malam Bunda dan keluarga. 


Resep Ayam Goreng Lengkuas 



Bahan Yang Dibutuhkan : 

• 100 gram daging ayam 

• 100 gram lengkuas yang diparut halus 

• 2cmjahe 

• 2 lembar daun salam 

• 1 sendok teh garam 

• 100 ml air 

• 4 butir bawang merah 

• 6 siung bawang putih 

• 1 sendok makan ketumbar 

• 5 butir kemiri 

• 2 kunyit 

Bahan Lalapan : 

• Timun yang dikupas dan dipotong bulat-bulat 

• Selada yang dicuci bersih dan dibuang akamya 

• 1 buah tomat yang diiris bulat-bulat 

Cara Membuat: 

1. Haluskan bumbu: bawang merah, bawang putih, ketumbar, kunyit, dan juga kemiri. 

2. Panaskan minyak, lalu tumis bumbu halus bersama dengan lengkuas parut, daun salam 
dan jahe sampai harum. 

3. Masukkan ayam dan aduk bersama hingga berubah warna. 

4. Kemudian tambahkan air dan garam. Masak sampai empuk dan bumbu meresap serta air 
mengering. 

5. Goreng ayam dengan api berukuran sedang hingga menguning. 

6. Goreng sisa bumbu hingga kering dan juga renyah. 

7. Sajikan bersama dengan lalapan dan sambal terasi. 

8. Ayam goreng lengkuas kini telah disajikan. 




Resep Ayam Bumbu Rujak 



Bahan Yang Dibutuhkan: 

• 1 ekor ayam yang dipotong menjadi 4 bagian atau sesuai selera 

• 2 lembar daun salam 

• 2 lembar daun jeruk 

• Vz sendok makan air asam Jawa 

• l A sendok teh garam 

• 2 sendok teh gula merah sisir 

• 2 batang serai yang dimemarkan 

• 400 ml santan dari kelapa 

• 3 sendok makan minyak goreng 

Bumbu Halus: 

• 2 buah cabe merah 

• 4 butir kemiri disangrai 

• 8 butir bawang merah 

• 4 siung bawang putih 

• 5 buah cabe merah keriting 

• 2cmjahe 

Cara Membuat: 

1. Ayam yang sudah anda potong harus dibersihkan terlebih dahulu. Lumuri ayam 
menggunakan air asam Jawa dan garam. Lumuri ayam secara merata kemudian diamkan 
selama 30 menit. 

2. Panaskan minyak lalu tumis bumbu halus yang sudah anda persiapkan dengan serai. 
Masukkan daun jeruk dan daun salam dan tumis hingga bau harum. 

3. Masukkan ayam ke dalam tumisan dan aduk hingga merata. Tunggu beberapa menit 
hingga ayam berubah warn a. 

4. Masukkan gula merah, garam dan santan. Untuk rasa yang lebih nikmat, tunggu hingga 
bumbu benar-benar meresap. 



Bahan Yang Dibutuhkan: 

• 1 ekor ayam yang dipotong sesuai selera 

• 200 ml santan 

• 2 lembar daun salam 

• 5 lembar daun jeruk 

• 5 sdm minyak untuk menumis 

• 2 batang sereh yang dimemarkan 

• Vz buah jeruk nipis yang diambil airnya 

• Garam secukupnya 

Bumbu Halus: 

• 10 butir bawang merah 

• 5 siung bawang putih 

• 7 buah cabe merah 

• 4 butir kemiri 

• 1 sdt terasi 

• 1 ruas jari lengkuas diiris halus 

• 1 buah tomat yang dibuang bijinya 

• 1 sdm gula merah 

• 1 sdm asam Jawa 

• Vz sdt ketumbar bubuk 

• Garam dan gula secukupnya 

Cara Membuat: 

1. Oven ayam sampai setengah matang. 

2. Panaskan wajan, tumis bumbu halus, daun salam, sereh, dan daun jeruk hingga harum. 

3. Masukkan ayam yang sudah ditusuk dengan garpu supaya bumbu ayam bisa lebih cepat 
meresap, aduk sesekali. 

4. Masukkan gula merah, santan, dan air asam. Didihkan hingga kuah menjadi sedikit 
kental. 

5. Angkat ayam. Panggang sesekali sambil dioles oles bumbu sisa sampai ayam harus dan 
berubah kecoklatan. 

6. Sajikan ayam beserta sisa bumbunya. 



Resep Ayam Goreng Kecap 



Bahan yang dibutuhkan: 

• air (secukupnya) 

• 1/2 kg ayam 

• minyak sayur 

• minyak goreng 

• 1 buah tomat 

Bumbu Ayam kecap: 

• 3 sdm kecap manis 

• 1 lbr daun salam 

• 1 sdt meric a bubuk 

• 2 siung bawang putih 

• 4 siung bawang merah 

• garam secukupnya 

Cara memasak: 

1. Potong Daging ayam 1/2 kg menjadi beberapa bagian, cuci dan siapkan untuk digoreng 

2. Hidupkan kompor, tunggu sampai minyak panas lalu masukkan potongan ayam tadi. 
goreng sampai matang dan tiriskan 

3. Panaskan wajan dengan sedikit minyak, masukkan bumbu seperti bawang putih, bombai 
dan daun salam sampai baunya enak 

4. Masukkan ayam goreng tadi kewajan, disertai bumbu cabai, garam, merica dan air 
secukupnya. Jangan lupa untuk diaduk sampai rata 

Setelah mendidih dan matang, tiriskan ke piling untuk disajikan 


Resep Ayam Kecap Praktis 


Bahan yang dibutuhkan: 

• 1 ekor ayam yang dipotong menjadi 24 bagian 

• x /2 sendok makan air jeruk lemon 

• 1 sendok teh garam 

• Vz sendok teh merica bubuk 

• Minyak untuk menggoreng 

Bahan saus: 

• 1 buah abwang Bombay yang dipotong panjang 

• 3 siung bawang putih yang dimemarkan dan dicincang kasar 

• 1 buah pekak 

• l A sendok teh garam 

• 1 Vz sendok makan gula pasir 

• 4 sendok makan kecap manis 

• 200 ml air 

• 1 batang daun bawang diiris miring 

• 100 gram mentega untuk menumis 

Bahan pelengkap: 

• 1 sendok teh air jeruk limau 
Cara membuat: 

1. Lumuri ayam dengan air jeruk lemon, garam, dan juga merica bubuk. Diamkan selama 30 
menit. 

2. Goreng dengan minyak yang dipanaskan di atas api berukuran sedang hingga matang dan 
berkulit. Angkat lalu sisihkan. 

3. Panaskan mentega hingga memeleh dan panas. Masukkan gula pasir dan biarkan hingga 
larut. 

4. Masukkan bawang Bombay, bawang putih, dan pekak. Tumis semuanya hingga harum. 

5. Masukkan kecap manis, aduk rata. Tuang air dan masak hingga kental. 

6. Masukkan ayam. Aduk sampai bumbu meresap dan ayam terbalut bumbu. Menjelang 
diangkat, tambahkan daun bawang dan aduk rata 

7. Ayam kecap sudah siap dihidangkan. 



Resep Ayam Bakar Kalasan 



Bahan yang harus dipersiapkan : 

• 1 ekor ayam kampung, belah jangan sampai putus, bersihkan 

• 3 lembar daun salam 

• 2 cm lengkuas, memarkan 

• 2 batang serai, memarkan 

• 50 gram gula merah, sisir 

• 500 cc air santan 

• 250 cc air kelapa 

• Lalapan mentah secukupnya 

Bumbu yang harus dihaluskan : 

• 7 siung bawang merah 

• 5 siung bawang putih 

• 5 butir kemiri 

• 1 sendok makan ketumbar 

• l A sendok teh jinten 

• Garam secukupnya 

Bahan untuk Sambal limau: 

• 6 buah cabai merah 

• Vi sendok teh terasi 

• 2 buah jeruk limau 

• x h sendok teh gula merah 

• Garam secukupnya 

Cara Pembuatan Ayam Bakar Kalasan : 

1. Masaklah air santan, air kelapa, dan bumbu halus. Serta tambahkan dengan lengkuas, 
daun salam, dan serai. Dan masak hingga bumbu matang dan mendidih, masukkan ayam 
dan gula merah, masak hingga bumbu meresap dan kuah terserap. 

2. Gunakan penjepit bakaran ayam. Lalu bakar ayam di atas bara api hingga matang dan 
memiliki warna kecoklatan, lalu angkat. 

3. Untuk membuat Sambal limau sangatlah mudah tinggal haluskan semua bahan- bahan 
pembuatan sambal lalu beri perasan air jeruk limau. 


Dan yang terakhir sajikan ayam bakar kalasan ini dengan lalapan yang masih mentah serta tak 
lupa sambal limau yang telah dibuat tadi. 



Resep Opor Ayam Ala Resep Koki 



Bahan yang diperlukan: 

• 1 kg atau 1 ekor ayam 

• minyak goreng secukupnya 

• 2 lembar daun salam 

• 1 batang serai, di memarkan 

• 1cm lengkuas. dimemarkan 

• 4 cm kayu manis 

• 750 cc santan dari satu butir kelapa 

Bumbu: 

• 10 butir bawang merah 

• 4 siung bawang putih 

• 1 sendok makan ketumbar 

• 10 butir jintan 

• 1/2 sendok teh merica bulat 

• 2cmjahe 

• 2 cm kunyit 

• garam secukupnya 

Cara membuat: 

1. Ayam dibersihkan sampai bersih, lalu dipotong menjadi 10 bagian. Kemudian di goreng 
dalam minyak panas sampai berwama kekuning-kuningan. Angkat dan tiriskan. 

2. Haluskan semua bumbu sampai halus. Selanjutnya panaskan 3 sendok makan minyak. 
Lalu tumis bumbu yang sudah dihaluskan. Masukkan daun salam. serai, lengkuas dan 
kayu manis. 

3. Setelah keluar aromanya. Masukkan santan dibarengi dengan ayam. Masak terus sampai 
santan mendidih dan ayam empuk. 

4. Setelah matang. Angkat dari atas kompor dan siap disajikan bersama dengan lontong atau 
ketupat. 

Tips: 

1. Beberapa orang lebih menyukai penyajian opor ayam disertai dengan bawang goreng 
yang renyah untuk ditaburkan di atasnya. 

Krupuk juga bisa ditambahkan sebagai sajian pelengkap resep opor ayam. 




Resep Ayam Bakar Padang 

Bahan yang dibutuhkan: 

• Ayam 1 ekor, belah utuh, bersihkan 

• Garam 1 sdt 

• Air perasan jeruk nipis 1 sdt 

• Cengkih 2 bh 

• Kayu manis 2 cm 

• Serai 2 btng, memarkan 

• Daunjeruk5 lbr 

• Santan kental 200 ml 

• Santan encer 500 ml 

• Minyak goreng untuk menumis, 3 sdm. 

Bumbu yang dihaluskan : 

• Bawang merah 8 siung 

• Bawang putih 5 siung 

• Cabai merah 4 bh 

• Ketumbar Vi sdm 

• Merica Vi sdt 

• Kemiri 3 butir 

• Kunyit 2 cm 

• Jahe 2 cm, iris 

• Jinten Vi sdt 

• Garam secukupnya. 

Cara Membuat Ayam Bakar Padang : 

1. Pertama- tama panaskan minyak dalam wajan, kemudian tumis bumbu yang telah 
dihaluskan sampai harum. 

2. Lalu tambahkan serai, daun jeruk, kayu manis, dan cengkih. 

3. Selanjutnya masukkan ayam dan juga santan encer, masak sampai ayam matang dan 
santan menyerap. Lalu masukkan santan kental. Masak terus hingga kuah agak 
mengering. Angkat. 

4. Jangan lupa siapkan alat panggang, dan bila sudah panas panggang ayam sampai matang 
dan berwama kecoklatan, angkat 

5. Siapkanlah wadah, simpan ayam bakar, taburi bawang goreg diatasnya. 

Dan sajikan Ayam Bakar Padang dengan nasi, sambal dan lalapan. 




Resep Gulai Ayam 



Bahan yang dibutuhkan: 

• 1 ekor ayam kampung yang dipotong sesuai selera 

• 2 sdm minyak sayur untuk menumis 

• 3 sendok makan air jeruk nipis 

• 2 cm kayu manis yang dimemarkan 

• 2 lembar daun jeruk purut 

• 1 batang serai yang dimemarkan 

• 1cm lengkuas yang dimemarkan 

• 1 buah asam kandis 

• 2 butir kapulaga yang dihaluskan 

• Vz butir biji pala yang dihaluskan 

• 3 biji cengkeh 

• 750 ml santan cair 

• 250 santan kental 

• 2 buah cabe merah yang diiris kasar 

Bumbu halus: 

• 2 sdt garam 

• Vz sdt merica butir 

• 2 sdt ketumbar biji 

• !4 sdt jintan 

• !4 sdt adas manis 

• 2 cm kunyit 

• 8 buah cabe merah 

• 4 siung bawang putih 

• 7 buah bawang merah 

Cara membuat: 

1. Ayam yang sudah dipotong dilumuri dengan air perasan jeruk nipis yang sudah 
dipersiapkan. Remas dan diamkan. 

2. Panaskan minyak dan tumis bumbu halus hingga harum. 

3. Masukkan bahan-bahan seperti kayu manis, lengkuas, serai, asam kandis, kapulaga, biji 
pala, dan cengkeh. 

4. Masukkan ayam dan masak setengah matang, kemudian masukkan santan encer dan 
masak sampai mendidih. Biarkan kuah sampai berkurang. 

5. Tambahkan santan kental dan irisan cabe. Masak kembali hingga kuah berkurang. 

6. Angkat dan sajikan selagi masih hangat. 




Resep Ayam Bakar Kecap 



Bahan yang dibutuhkan: 


• 1 ekor ayam yang berukuran sedang yang dipotong menjadi 6 bagian 

• 6 butir bawang merah yang dihaluskan 

• 8 buah cabe merah atau lebih 

• 4 siung bawang putih yang dihaluskan 

• 8 cabe rawit (optional) 

• 1 ruas jari lengkuas yang dimemarkan 

• 1 ruas jari kunyit berukuran sedang 

• Vz sendok teh ketumbar butir 

• 1 ruas jari jahe berukuran sedang 

• 4 lembar daun salam berukuran sedang 

• 2 sendok makan asam jaw a 

• 300 - 400 ml air 

• 6 sendok makan kecap manis 

• 1 sendok teh air jeruk nipis 

• 1 sendok teh garam dapur 

• 1 sendok teh gula pasir putih 

Cara membuat: 

1. Cuci bersih ayam yang telah dipotong lalu tiriskan sebentar dan cuci juga semua bahan 
yang akan digunakan. 

2. Lumuri ayam yang sudah dicuci bersih dengan air jeruk nipis. Biarkan sebentar. 

3. Haluskan bawang merah, bawang putih, cabe keriting dan cabe rawit, ketumbar, 
lengkuas, jahe, kunyit, garam dan gula pasir yang sudah dipersiapkan. Supaya lebih 
cepat, teman teman bisa menggunakan blender untuk proses penghalusan bumbu ayam 
bakar kecapnya. 

4. Lumuri kembali ayam diatas degan bumbu bumbu diatas yang sudah dihaluskan. Lapisi 
semua bagian sampai benar benar rata. 

5. Diamkan sebentar supaya bumbu meresap ke dalam dagingnya. Kurang lebih butuh 
waktu selama 30-40 menit. 

6. Siapkan satu panci untuk mengungkep ayamnya. Masukkan ayam diatas beserta semua 
bumbu halusnya dan beri air bersih secukupnya. 

7. Rebus atau ungkep ayam dan masukkan daun salam, air asam dan kecap manis kental 
yang sudah dipersiapkan. Sesekali diaduk aduk supaya semua bumbu tercampur rata dan 
meresap ke dalam daging ayamnya. 

8. Ungkep ayam dengan api sedang sampai daging empuk dan air rebusan menyusut (air 
mengental menjadi seperti kuah kental). 


9. Setelah empuk, angkat daging ayamnya dan tiriskan sebentar sebelum dibakar. Sisa 
bumbu jangan dibuang karena akan dipakai untuk mengolesi daging saat proses 
pembakaran nanti. 

10. Siapkan bakaran ayam dan bara api panas. Bakar ayam di atasnya sampai permukaannya 
kering dan tercium bau harum. 

11. Jangan lupa bolak balik daging ayamnya dan sesekali di lumuri lagi dengan bumbu 
ungkepan supaya benar benar meresap dan hasilnya lebih enak. 



Resep Bistik Ayam Praktis 



Bahan : 

• 350 gr fillet dada ayam, potong serong agak tipis 

• 4 buah tomat, potong 

• 3 buah kentang, kupas, potong kotak agak besar 

• (1 buah kentang sedang, potong 6 bagian) 

• 5-6 sdm kecap manis Bango 

• 1 bungkus penyedap rasa ayam 

• 2 sdm Blue Band margarine, untuk menumis 

• 500 ml air 

• 5 butir bawang merah, iris 

• 5 butir bawang putih, cincang 

• 1/2sdtlada 

• 2 sdt gula pasir 

• 1 sdtgaram 

• !4 butir biji pala, parut 

• 1 buah bawang Bombay, potong dadu 2x2 cm 

Bahan Tambahan : 

• Wortel yang dipotong 4 cm direbus 

• Buncis yang dipotong 4 cm direbus 

• Selada yang dicuci bersih lalu dibuang bagian bawahnya 

• Kentang yang dipotong memanjang lalu digoreng 

Cara Membuat: 

1. Panaskan Blue Band, tumis bawang putih dan bawang merah hingga harum lalu 
masukkan potongan ayam, tumis hingga tidak berair, lalu tambahkan tomat, kecap, 
lada, garam, gula, pala dan air. 

2. Tambahkan kentang, masak dengan api sedang dan tutup hingga ayam dan kentang 
lunak. Tambahkan air jika ayam belum lunak. 

3. Bistik ayam dan bahan tambahan sudah siap untuk disajikan kepada keluarga di rumah. 



Resep Membuat Ayam Woku 



Bahan : 

• 1 kg Ayam (potong 16) 

• 1 buah jeruk nipis 

• 10 lembar daun jeruk, buang tulangnya dan diiris halus 

• 1 lembar daun kunyit yang besar, iris halus 

• 3 batang serai, diambil putihnya, memarkan dan iris halus 

• 1 ikat daun kemangi 

• 4 batang daun bawang, diirisl/2cm 

• 1 sdm minyak untuk menumis 

• Garam secukupnya 

• Air secukupnya 

Bumbu Halus : 

• 10 butir bawang merah 

• 15 buah cabe rawit (bisa dikurangi atau ditambahkan tergantung selera pedas) 

• 2cm kunyit 

• 2cm jahe 

• 10 butir kemiri 

Cara Membuat: 

1. Lumuri ayam dengan jeruk nipis, diamkan 10 menit lalu cuci bersih. 

2. Tumis bumbu yang telah dihaluskan, tambahkan garam. 

3. Setelah mulai tercium wanginya, masukkan ayam dan aduk rata, baru kemudian 
tambahkan air. 

4. Setelah airnya mendidih, masukkan daun jeruk, daun kunyit, serai, daun kemangi dan 
daun bawang. 

5. Masak sambil diaduk sesekali hingga matang dan bumbu menyerap dengan rata. 
Kuahnya akan menjadi lebih kental. 

6. Sajikan hangat dan nikmati bersama nasi putih. 




Resep Ayam Bakar Madu 



Bahan : 

• 1/2 ekor daging ayam 

• 2 sendok makan madu murni 

• Minyak goreng secukupnya 

Bumbu Halus: 

• 1 sendok teh lada bubuk 

• 1 sendok teh ketumbar 

• 1 sendok teh jintan 

• 2 butir kemiri 

• 6 butir bawang merah 

• 3 siung bawang putih 

• Garam dan penyedap rasa secukupnya 

• 1 sendok makan gula jawa sisir 

Cara Membuat: 

1. Potonglah daging ayam hingga menjadi beberapa bagian, kemudian bersihkan lalu cuci 
sampai bersih dan tiriskan. Dan masaklah dalam panci daging ayam tersebut setengah 
matang lalu tiriskan. 

2. Haluskan ketumbar, bawang putih, jintan, bawang merah, gula jawa, kemiri, garam dan 
penyedap rasa hingga benar-benar halus, Setelah itu lalu campurkan dengan lada 
bubuk. Dan aduk hingga rata. 

3. Campurkan bumbu halus dengan madu, lalu aduk sampai seluruhnya bercampur. 

4. Oleskan campuran bumbu dan madu tadi ke daging ayam sampai merata, sambil 
daging ayam di remas - remas. Setelah rata kemudian diamkan lumuran daging ayam 
tersebut kurang lebih sekitar 45 menit. 

5. Setelah mendiamkannya selama kurang lebih 45 menit, lalu panaskan panggangan lalu 
bakar daging ayam yang telah dibumbui madu tersebut hingga matang dan berwarna 
kuning kecoklatan. Setelah itu angkat, dan ayam bakar madu siap untuk disajikan. 

Selamat menikmati hidangan yang lain dari biasanya! 



Mari Memasak Ayam Kuluyuk 



Bahan : 

• 200 gram paha ayam fillet, dipotong 3x3 cm 

• 2 siung bawang putih, dihaluskan 

• 1/2 sendokteh garam 

• 1/4 sendok teh merica bubuk 

• 1 butir telur, dikocok lepas untuk pencelup 

• minyak untuk menggoreng 

Bahan Oles (Campur Hingga Rata): 

• 100 gram tepung terigu protein sedang 

• 20 gram tepung maizena 

• 1/4 sendok teh kaldu ayam bubuk 

• 1/4 sendok teh merica bubuk 

Bahan Saus : 

• 100 gram nanas, dipotong kotak 

• 2 siung bawang putih, dicincang halus 

• 1/2 buah bawang bombay, dipotong kotak 

• 1 buah cabai merah besar, dibuang biji, diiris tipis 

• 100 gram saus tomat 

• 1 sendok teh kecap manis 

• 1/4 sendokteh garam 

• 1 1/2 sendok teh gula pasir 

• 300 ml air 

• 1 sendok makan tepung sagu dan 1 sendok makan air, dilarutkan untuk pengental 

• 1/2 sendokteh cuka 

• 1/4 sendok teh minyak wijen 

• 2 sendok makan minyak untuk menumis 

Cara Membuat: 

1. Lumuri ayam dengan bawang putih, garam, dan merica bubuk. Celup ke telur. 
Gulingkan di bahan pelapis. Goreng sampai matang. 

2. Saus: panaskan minyak. Tumis bawang putih, bawang bombay, dan cabai merah besar 
sampai harum. Tambahkan nanas. Aduk sampai layu. 

3. Masukkan saus tomat, kecap manis, kaldu ayam bubuk, garam, dan gula pasir. Aduk 
rata. 

4. Tuang air. Didihkan. Kentalkan dengan larutan tepung sagu. Masak sampai meletup- 
letup. Tambahkan cuka dan minyak wijen. Aduk rata. 

5. Sajikan ayam dengan disiram sausnya. 





Resep Ayam Goreng Kuning 



Bahan : 

• 1 ekor ayam yang dipotong menjadi 8 bagian 

• 2 lembar daun salam 

• 400 ml air 

• 2 batang serai yang diambil putihnya saja dan dimemarkan 

Bumbu Halus : 

• 6 siung bawang putih 

• 4 butir bawang merah 

• 4 cm jahe 

• 4 cm kunyit yang dibakar 

• 4 cm lengkuas 

• 5 butir kemiri yang disangrai 

• 1 sendok makan garam 

• 1 sendok teh ketumbar 

Cara Membuatnya : 

1. Campur ayam, serai, daun salam, serta bumbu halus dan aduk hingga merata. 

2. Tuang setengah bagian air. 

3. Didihkan lalu kecilkan api dan masak hingga air berkurang. Tuang sisa air perlahan 
sambil diaduk hingga matang. 

4. Goreng ayam dalam minyak panas hingga matang. 



Resep Tongseng Ayam Praktis 



Bahan : 

• 400 gram paha ayam bagian tas bawah yang dibuang tulangnya dan dipotong 2x2 cm 

• 3 lembar kol yang diiris kasar 

• 1 buah tomat merah yang dipotong 

• V 2 buah bawang Bombay yang diiris panjang 

• 2 lembar daun salam 

• 1 batang serai yang dimemarkan 

• 1 buah cabe merah dan cabe hijau 

• 1 sendok teh kecap manis 

• 2 V 2 sendok teh garam 

• 800 ml air 

• 1 sendok makan gula merah 

• 200 ml santan dari V 2 butir kelapa 

• 2 sendok makan minyak untuk menumis 

• 1 batang daun bawang yang dipotong 1 cm 

Bumbu Halus : 

• 7 butir bawang merah 

• 3 siung bawang putih 

• 3 buah cabe merah keriting 

• 3 buah cane merah besar 

• 3 butir kemiri yang disangrai 

Cara Membuat: 

1. Panaskan minyak. Tumis bawang Bombay, bumbu halus, daun salam, cabe, dan serai 
hingga harum. 

2. Masukkan ayam dan aduk hingga masakan berubah warna. Tambahkan kol dan tomat 
dan aduk kembali hingga rata. 

3. Masukkan kecap manis, garam, dan gula merak. Aduk rata. 

4. Tuang air lalu masak hingga mendidih. Masukkan santan dan masak kembali sampai 
matang dengan diaduk. 

5. Masukkan daun bawang dan aduk rata lalu angkat. 

6. Tongseng ayam sudah siap disajikan. 


Bagaimana? Cukup mudah bukan cara membuatnya, jangan lupa segera anda praktekkan resep 
di atas dan sajikan di meja makan, siapa tahu suami dan anak-anak menyukainya. 




Resep Ayam Masak Pedas 



Bahan : 


• 500 g ayam, potong-potong 

• 100 g tepung terigu 

• Minyak untuk menggoreng 

Bumbu Halus : 

• 7 butir bawang merah, haluskan 

• siung bawang putih, haluskan 

• 9 buah cabe merah, haluskan 

• 1 sdm air jeruk nipis 

• 2 sdt gula pasir 

• 3 cm lengkuas, memarkan 

• 2 batang serai, memarkan 

• 1 sdt garam halus 

Cara Membuat: 

1. Bumbui potongan ayam dengan garam, aduk rata. Gulingkan ke atas tepung terigu 
hingga permukaan ayam terselimuti tepung. 

2. Panaskan minyak, goreng potongan ayam hingga matang dan berwarna kuning 
kecoklatan. Angkat, tiriskan. 

3. Panaskan 5 sendok makan minyak dalam wajan. Tumis bawang merah, bawang putih, 
cabe merah, serai, lengkuas, air jeruk nipis, gula pasir dan garam hingga harum. 

4. Masukkan potongan ayam, masak sambil diaduk-aduk hingga bumbu meresap dan 
matang. Angkat. 

5. Tuang ke dalam piring saji. Hidangkan. 


Cukup mudah bukan membuatnya, tunggu apalagi segera belanja bahan-bahan yang di butuhkan 
lalu hidangkan di meja makan. Resep di atas untuk 5 porsi. Selamat mencoba. 



Resep Garang Asem Ayam 



Garang asem ayam adalah salah satu menu sajian yang dibungkus dengan 
menggunakan daun pisang yang melalui proses mengukus. Dengan berbagai 
campuran bumbu sedap yang kebanyakan tersedia di dapur, garang asem ayam 
menyajikan menu yang sangat berbeda. Rasa ayam yang terbumbui hingga merasuk, 
ditambah dengan buah belimbing yang memberikan rasa sedikit bervariasi adalah 
kelebihan dari resep 



Resep Ayam Rica Rica Pedas 



Bahan : 

• 1 ekor ayam sedang (potong-potong) 

• Air putih (secukupnya) 

• Minyak untuk menumis (secukupnya) 

• 2 batang sereh (memarkan/ dikeprek) 

• 8 lembar daun jeruk nipis (menghilangkan amis) 

• Gula pasir, garam dan penyedap rasa (secukupnya) 

Bumbu Halus : 

• 20 cabai rawit merah 

• 8 buah cabai merah besar 

• 4 siung bawang putih 

• 4 buah bawang merah 

Cara Membuat: 

1. Bersihkan ayam dan potong menjadi beberapa bagian. 

2. Panaskan minyak cukup banyak dalam wajan, lalu goreng ayam hingga setengah 
kekuningan (jangan sampai kuning) setelah itu angkat dan tiriskan. 

3. Kemudian panaskan minyak secukupnya di dalam wajan yang akan digunakan untuk 
menumis, lalu tumis semua bumbu halus, gula,garam, dan penyedap rasa secukupnya 
(aduk-aduk) selanjutnya masukkan ayam dan aduk hingga bumbu merata menutupi 
ayam. 

4. Langkah terakhir, tambahkan air secukupnya, sereh, jahe dan daun jeruk aduk hingga 
merata. Tunggu hingga ayamnya matang dan bumbu meresap, kemudian angkat dan 
sajikan diatas piring yang cantik serta hias dengan potongan cabai merah dipotong 
bunga dan 2 lembar daun jeruk agar terlihat menggugah selera. Ayam rica rica siap 
dihidangkan. 



Resep Ayam Suwir Praktis 



Bahan : 

• 1 ekor ayam 

• 3 lembar daun jeruk, iris halus 

• 2 sdm air jeruk nipis 

• 2 batang daun bawang, iris halus 

• 2 ikat kecil kemangi, petik daunnya 

• 4 sdm minyak untuk menumis 

Bumbu Halus: 

• 15 butir bawang merah 

• 5 siung bawang putih 

• 10-15 buah cabai merah kering 

• 1 ruas jari kunyit 

• 1 ruas jari jahe, parut 

• garam secukupnya 

Cara Membuat: 

1. Cuci bersih ayam, kemudain rebus dengan menambahkan garam secukupnya hingga 
matang. Angkat, tiriskan. Setelah dingin, ambil dagingnya, kemudian suwir-suwir, 
sisihkan. 

2. Panaskan minyak, tumis bumbu halus, daun bawang dan daun jeruk hingga harum. 

3. Masukan daging ayam, suwir, masak sambil sesekali di aduk hingga bumbu tercampur 
rata dan meresap. 

4. Masukan daun kemangi, aduk rata. 

5. Tambahkan air jeruk nipis, aduk hingga tercampur rata, kemudian matikan apinya. 

6. Resep ayam suwir ini siap dihidangkan. 


Cara Membuat Soto Ayam yang Gurih dan 
Lezat 



Bahan yang diperlukan: 

• 1 ekor daging ayam 

• 200 gram tauge yang direbus sebentar 

• 200 gram kol 

• 2 buah tomat 

• 50 gram soon yang direndam air panas dan ditiriskan 

• 3 buah telur rebus 

• 4 buah kentang yang direbus atau digoreng 

• 2 liter air 

• Bawang goreng secukupny 
Bumbu: 

• 2 lembar daun salam 

• 2 batang serai 

• 1 batang daun bawang 

• 25 gram lengkuas 

• 2 sendok makan minyak goreng 

Bahan yang dihaluskan: 

• 5 gram kunyit 

• 15 gramjahe 

• 3 butir bawang merah 

• 2 siung bawang putih4 buah kemiri 

• 2 sendok makan garam 

• x /2 sendok teh merica 

Cara membuat: 

1. Tumis bumbu yang sudah dihaluskan hingga keluar aroma harum. 

2. Rebus ayam di dalam panci bersamaan dengan bumbu yang telah ditumis. 

3. Tambahkan lengkuas, daun salam, daun jeruk, dan daun serai ke dalam rebusan ayam. 

4. Masak sekitar 30 menit hingga daging ayam menjadi empuk. 

5. Tambahkan garam dan merica sesuai selera ke rebusan ayam. 

6. Setelah daging cukup empuk, pisahkan dari tulangnya dan tulangnya dimasukkan lagi ke 
dalam kuah. 

7. Tambahkan potongan daun bawang dan tunggu hingga kuah mendidih. 

8. Siapkan kol, soon, tauge, irisan kentang, irisan telur, tomat, dan daging ayam yang sudah 
disuwir ke mangkuk saji. 

9. Siram bahan yang di dalam mengkuk dengan kuah soto. Taburkan bawang goreng yang 
sudah disiapkan. 

10. Soto ayam yang gurih nan lezat sudah siap disajikan. 




Resep Ayam Penyet ala Restoran 



Bahan : 

• 1 ekor ayam yang dipotong menjadi 4 

• 2 lembar daun salam 

• 300 ml air 

• Minyak goreng 

Bumbu Halus : 

• 3 cm jahe 

• 3 cm lengkuas 

• 1 V 2 sendok teh garam 

• 4 siung bawang putih 

• Vfe sendok teh ketumbar 

• 1 cm kunyit 

Cara Membuat: 

1. Lumuri ayam dengan bumbu yang dihaluskan dan tambahkan daun salam dan air. 
Masak hingga daging ayam empuk, angkat dan sisihkan. 

2. Goreng daging ayam hingga matang lalu angkat dan tiriskan. 

3. Untuk sambal: tumis bawang merah, bawang putih, cabe, dan tomat hingga layu. 
Haluskan bersama dengan terasi, garam, dan gula. Tambahkan air jeruk limau dan 
daung kemangi lalu aduk hingga rata. 

4. Letakkan ayam goreng di atas sambal. Penyet-penyet ayam hingga sambal menempel 
pada daging yang tidak hanya pada lapisan luar saja tapi hingga ke dalam. 



Resep Soto Ayam Lamongan Enak 



Porsi: Untuk 6 porsi. 

Bahan: 

• 1 ekor ayam kampung belah menjadi 4 bagian 

• 2000 ml air 

• 6 lembar daun jeruk, buang tulang daunnya 

• 3 batang serai, memarkan 

• 3 cm lengkuas, memarkan 

• 1 sendok makan gula pasir 

• 1 sendok teh merica bubuk 

• 2 sendok makan garam 

• minyak untuk menumis dan menggoreng 

Bumbu halus: 

6 siung bawang putih 

2 cm jahe 

4 butir kemiri sangrai 
4 cm kunyit dibakar 
10 butir bawang merah 

Bahan sambal: 

1/4 sendok teh garam 
12 buah cabai rawit merah 

3 siung bawang putih 

4 buah cabai merah 

Bahan pelengkap: 

50 gram soon yang diseduh dan ditiriskan 
2 batang selederi yang dicincang kasar 
2 buah tomat yang dipotong kotak 

2 sdm bawang goreng untuk taburan 
100 gram tauge 

3 butir telur rebus potong yang dibelah menjadi 2 
100 gram kol yang diiris memanjang 


Cara Membuat: 

1. Pertama kita rebus air sebanyak 2 liter air (2000 ml) dan tentunya ayam yang telah 
dipotong menjadi 4 bagian hingga mendidih. 



2. Kita panaskan minyak (kira kira 2 sendok makan) dan tumis bumbu yang telah 
dihaluskan dengan daun jeruk dan serai hingga menjadi harum. Kemduian kita tuang 
dalam air rebusan ayam. 

3. Masukkan juga merica bubuk, garam dan juga gula pasir. Masak hingga matang dan 
angkat dan keluarkan daging ayam. 

4. Setelah itu kita panaskan minyak yang agak banyak dan goreng daging ayam hingga 
kecokelatan. Angkat ayam dan suwir suwir. 

5. Membuat bahan sambal untuk soto ayam : Kita rebus cabai rawit merah, bawang putih 
dan cabai merah hingga layu. Angkat dan taruh bersama garam kemudian kita 
haluskan. 

6. Penyajian soto ayam lamongan : Kita sajikan kuah soto dengan daging ayam suwir, 
sambal dan tentunya bahan pelengkap. 



Resep Ayam Goreng Masak Cabe Ijo 



Bahan-bahan: 

• 1 ekor ayam, cuci bersih, potong 8 bagian 

• 1 sdm air jeruk nipis 

• 2 sdt garam 

• 3 sdm minyak goreng untuk menumis 

• 2 lembar daun jeruk 

• 1 buah serai, memarkan pangkalnya 

Bumbu Caje Ijo: 

• 8 butir bawang merah 

• 3 siung bawang putih 

• 8 buah cabai hijau besar 

• 3 buah cabai rawit hijau 

• 4 buah tomat hijau 

• 3 cm jahe 

• 2 cm kunyit 

• 3 butir kemiri 

• 1 sdt garam 

• 1 sdt gula pasir 

Cara Pembuatan: 

TIP 1: Potong ayam dalam porsi kecil untuk mendapatkan ayam goreng yang renyah. 

TIP 2: Anda bisa menyesuaikan tingkat kepedasan resep ini dengan selera anda. Cabe ijo besar 
pada dasarnya tidak pedas, hanya memberikan aroma langu khas cabe ijo. Rasa pedas didapat 
dari cabe rawit yang digunakan. 

1. Lumuri potongan ayam dengan air jeruk nipis, garam dan bawang putih. Kemudian 
sisihkan, masukkan ke dalam lemari es selama 15 menit. 

2. Sambil menunggu, mari kita membuat bumbu sambal ijo-nya. Rebus bawang merah, 
bawang putih, lombok ijo besar, lombok ijo kecil, dan tomat hijau. Sampai lembut (5 
menit cukup). 

3. Goreng ayam dalam minyak banyak hingga kuning kecokelatan. 

4. Ulek bumbu sambel ijo yang sudah direbus tadi, tambahkan kemiri, garam, dan jahe 

5. Tumis seluruh bumbu sambel ijo hingga harum dan matang, masukkan daun jeruk dan 
serai. Kemudian masukkan ayam goreng. 

6. Aduk hingga bumbu cabai hijau merata. Sajikan hangat. 

Resep ini sudah teruji. Jadi, selamat mencoba Bunda 




Bubur Ayam Praktis Ala Resep Koki 



Bahan: 

• 1 sdtgaram 

• 1 lembar daun salam 

• 200 gram beras 

• 2 liter air kaldu ayam dari tulang ayam 

Bahan kuah: 

• 2 cm jahe yang dimemarkan 

• 1/2 sdm garam 

• 1 blok kaldu ayam 

• Minyak goreng 

• 1 liter air 

• 2 sdm minyak untuk menumis 

• 1 paha ayam yang dimemarkan tulangnya 

Bumbu halus: 

1. 1/2 sdt ketumbar 

2. 6 butir bawang putih 

3. 2 butir kemiri sangria 

4. 1 cm kunyit bakar 

5. Vz sdt merica bubuk 

6. 3 siung bawang putih 

7. Vi sdt pala bubuk 

Bahan pelengkap: 

• 2 sdm kecap manis 

• 50 gram krupuk kanji 

• 1 buah cakwe potong kecil-kecil 

• 75 gram kacang goreng 

• 1 tangkai seledri yang diiris halus 

• 2 sdm bawang goreng 


Cara membuat: 

Rebus beras dengan kaldu ayam, tambahkan garam dan saun salam lalu aduk hingga 
kental. 


2. Untuk membuat kuah, panaskan minyak lalu tumis bumbu halus serta jahe hingga 
harum lalu masukkan ayam. Jika sudah berubah warna, tambah garam, air, dan blok 
kaldu ayam 

3. Sajikan bubur ayam dengan kuah dan bumbu pelengkap 
Selamat menikmati Bunda dan selamat mencoba :) 



Cara Membuat Ayam Goreng Praktis 



Bahan : 

• 1 kg daging ayam dipotong-potong sesuai selera 

• 2 batang serai dimemarkan 

• 2 lembar daun salam 

• 1 lembar daun jeruk 

• 2 jari telunjuk lengkuas diparut 

• 2 sdm air asam jawa 

• 1 sdt kaldu ayam bubukatau sesuai selera 

• garam secukupnya 

• 650 ml air 

• minyak untuk menumis dan menggoreng 

Bumbu Halus : 

• 10 butir bawang merah 

• 7 siung bawang putih 

• 5 butir kemiri 

• 2 jari telunjuk kunyit 

Cara Membuat: 

1. Lumuri potongan daging ayam yang telah dibersihkan memakai bumbu halus selama 
kurang lebih 30 menit. 

2. Panaskan minyak sebanyak 3 sendok makan lalu masukkan serai, daun salam, daun 
jeruk dan lengkuas. Setelah harum, masukkan ayam, aduk-aduk kemudian masukkan 
air, air asam jawa, garam dan kaldu bubuk. Masak sambil diaduk sesekali hingga kuah 
mengering dan menyerap serta daging empuk, matikan api. 

3. Setelah ayam cukup dingin, goreng potongan ayam dalam minyak panas di atas api 
sedang hingga matang dan warnanya kuning kecoklatan, angkat dan tiriskan. 

4. Terakhir goreng juga sisa bumbu, angkat dan tiriskan lalu taburkan pada ayam goreng. 
Siap untuk disajikan. 


Selamat mencoba Bunda :)) 



Resep Sederhana Ayam Bumbu Bali 



Bahan : 

• Satu ekor ayam yang dipotong-potong menjadi 8 bagian 

• 2 buah tomat yang dipotong-potong menjadi 8 bagian 

• 3 lembar daun jeruk 

• 2 lembar daun salam 

• 1 cm lengkuas yang dimemarkan 

• 2 sdm kecap manis 

• Garam secukupnya 

Bumbu Halus: 

• 5 siung bawang putih 

• 6 buah bawang merah 

• 3 butir kemiri 

• 2 ruas jahe 

• 7 buah cabe merah 

• Setengah sdm terasi yang sudah digoreng 

Cara Membuat: 

1. Daging ayam yang sudah dipotong-potong dicampur dengan garam yang sudah 
disediakan. Diamkan untuk beberapa lama supaya garam bisa meresap. 

2. Goreng ayam dalam kondisi setengah matang lalu sisihkan. 

3. Tumis bumbu halus sehingga mengeluarkan aroma yang lezat 

4. Tambahkan daun salam, lengkuas, tomat, daun jeruk serta kecap manis 

5. Masukkan ayam yang sudah digoreng dan masak hingga bumbu meresap 

Ayam bumbu Bali siap disajikan untuk Bunda dan keluarga. Untuk pemanis tampilan saat 
Bunda menyajikan ayam bumbu Bali ini, tampilkan daun salam atau daun jeruk hingga wamanya 
bisa seimbang. 



Resep Ayam Balado Favorit Keluarga 



Bahan : 

• 1 kg daging ayam 

• 2 lembar daun salam 

• 2 batang serai, digeprek 

• 2 cm lengkuas, digeprek 

• 500 ml air 

• minyak untuk menggoreng 

Bumbu Halus : 

• 6 butir bawang merah 

• 3 siung bawang putih 

• 4 butir kemiri 

• 1 sdm ketumbar 

• 2 cm jahe 

• 1 sdtgaram 

Bumbu Ulek Kasar: 

• 5 butir bawang merah 

• 2 siung bawang putih 

• 10 buah cabe keriting merah 

• 4 buah cabe merah besar 

• 3 sdm air asam jawa 

• 1 sdt gula putih 

• 1 buah tomat 

• A V 2 sdt garam 

Cara Membuat: 

1. Bersihkan dan potong-potong daging ayam menurut selera lalu rebus dengan air 
bersama dengan bumbu halus, serai, lengkuas dan daun salam hingga hampir tak 
berkuah. 

2. Angkat dan tiriskan daging ayam lalu goreng dalam minyak panas hingga matang 
kecoklatan, tiriskan kembali. 

3. Panaskan minyak, tumis bumbu kasar hingga harum lalu masukkan ayam. Aduk dan 
masak hingga kering, selanjutnya angkat dan sajikan. 





Resep Ceker Ayam Asam Manis 



Bahan yang perlu dipersiapkan: 

• 16 ceker ayam yang dicuci bersih lalu dipotong-potong 

• 6 cabe merah besar yang dipotong-potong 

• 2 ruas jari lengkuas yang dimemarkan 

• 3 lembar daun salam 

• 5 lembar daun jeruk 

• 1 liter air 

• 8 cabe rawit merah 

• 8 cabe besar hijau yang dipotong-potong 

• 2 buah tomat segar 

• 1 sdt garam 

• 5 sdm kecap manis 

• 1 sdt kaldu ayam 

• Vz sdt merica bubuk 

• 2 batang serai yang dimemarkan 

Bumbu halus: 

• 10 siung bawang merah 

• Vz sdt terasi matang 

• 5 siung bawang putih 

Taburan daun kemangi secukupnya 
Cara membuatnya: 

1. Panaskan minyak yang akan digunakan untuk menumis 

2. Tumis semua bumbu halus, tamb ahk an cabe merah dan hijau, lengkuas, daun jeruk, daun 
salam hingga harum dan merata 

3. Masukkan ceker ayam beserta dengan merica, air, garam, kecap manis dan masak untuk 
beberapa hingga ceker ayam menjadi lunak dan bumbu bisa meresap 

4. Masukkan kaldu ayam, potongan tomat, serta kemangi lalu masak dan angkat 

5. Jika ceker ayam belum begitu merasuk, maka cekernya bisa direndam lagi ke dalam 
campuran air, garam, dan kecap manis yang sebelumnya 

6. Sajikan ceker ayam asam manis dengan nasi putih. 


Selamat mencoba Bunda :) 



Resep Pepes Ayam Cepat Dan Mudah 



Bahan : 

• 500 gram ayam broiler, potong menjadi 10 bagian 

• 1 ikat daun kemangi 

• 1 butirtelur ayam 

• 10 buah cabai rawit 

• 3 sdm minyak goreng 

• 5 buah serai bagian pangkal, memarkan 

• 5 lembar daun salam 

• 5 iris kecil lengkuas 

• 1 sdm minyak goreng 

• 5 lembar daun pisang untuk membungkus 

Bumbu Halus : 

• 4 butir bawang merah 

• 2 siung bawang putih 

• 2 cm jahe 

• 2 cm kunyit 

• 1 sdt terasi bakar 

• 4 buah cabai merah keriting 

• 1 sdm garam 

Cara Membuat: 

1. Campurkan ayam dengan bumbu halus, sisihkan. Dalam wadah terpisah, masukkan 
telur ayam, cabai rawit minyak goreng, daun kemangi. Aduk rata dan bagi menjadi 5 
bagian. 

2. Bentangkan daun pisang, ber Vs bagian ayam berbumbu. Tambahkan serai, daun salam 
dan lengkuas di atasnya. 

3. Siram dengan Vs bagian adonan telur. Sematkan daun pisang dengan lidi. 

4. Kukus selama kurang lebih 20 menit hingga matang. Angkat dan sajikan hangat 



Resep Semur Ayam yang Super Lezat 



Bahan : 

• 1 ekor ayam 

• 2 sdt garam 

• 2 sdm cuka 

• Sedikit minyak goreng 

Bumbu Halus : 

• 12 siung bawang merah yang dihaluskan 

• 8 siung bawang putih yang dihaluskan 

• 8 pala kemiri yang dihaluskan 

• 4 sdt ketumbar yang dihaluskan 

• 3 sdt garam halus 

• 1 sdm merica yang dihaluskan 

Bumbu Pelengkap : 

• 1 biji pala 

• 12 sdt kecap manis 

• 4 cm lengkuas yang digepengkan 

• 1 liter air matang 

• lOcengkeh 

• Bawang goreng sesuai selera 

Cara Membuat: 

1. Olekan ayam dengan memakai cuka dan sedikit garam lalu goreng dalam minyak panas 
hingga ayam berubah menjadi kuning kecokelatan. Setelah berubah warna, tiriskan 
ayam. 

2. Tumis semua bumbu halus dan juga lengkuas, cengkeh, pala dan minyak hingga harum. 

3. Masukkan ayam lalu aduk hingga rata. 

4. Tuangkan air yang telah disiapkan dan kecap manis dan didihkan supaya bumbu bisa 
lebih meresap. 

5. Kecilkan api pada suhu terkecil hingga air habis dan bumbu benar-benar merasuk ke 
dalamnya. 

6. Diamkan selama beberapa lama hingga daging matang dan empuk. 

7. Sajikan ayam semur lezat buatan anda dan taburkan dengan bawang goreng sesuai 
selera. 




Cara Membuat Ayam Goreng Manis 



Bahan Ayam Goreng Manis: 

• 1 ekor ayam jantan, potong 4 bagian 

• 1 batang serai, memarkan 

• 1cm lengkuas, memarkan 

• 1 lembar daun salam 

• 500 ml air kelapa 

Haluskan: 

• 3 siung bawang putih 

• 2 butir bawang merah 

• 3 butir kemiri 

• Vi sdt merica butiran 

• 20 g gula merah 

• 1 sdt garam 

Cara membuat Ayam Goreng Manis: 

1. Taruh potongan ayam dalam panci. 

2. Beri Bumbu Halus, air kelapa, salam, serai dan lengkuas. 

3. Tutup panci, masak hingga kuah habis dan ayam empuk. 

4. Angkat ayam, tiriskan. 

5. Goreng dalam minyak panas hingga kering. 

6. Angkat dan tiriskan. 



Resep Bebek Bakar Ala Resep Koki 



Bahan yang dibutuhkan: 

• 1 ekor bebek yang telah dicuci dan dipotong menjadi 6 bagian 

• 2 sendok makan cuka 

• 1 sendok the garam 

• 1 liter air untuk merebus 

• 2 batang serai yang diambil bagian putihnya lalu dimemarkan 

• 2 lembar daun salam 

Bumbu yang harus dihaluskan: 

• 10 butir bawang merah 

• 5 siung bawang putih 

• 5cmjahe 

• 1 Vi sendok the garam 

• 1 sendok the meric a bubuk 

Bumbu oles yang harus diaduk rata: 

• 2 sendok the jeruk limau 

• 4 sendok makan minyak sayur 

• 4 sendok makan kecap manis 

Cara membuat: 

1. Bebek dilumuri dengan cuka dan garam hingga merata. Diamkan selama 1 jam lalu 
sis ihk an. 

2. Bumbu halus, serai serta daun salam direbus bersama dengan bebek hingga bumbu 
meresap dan dagingnya empuk lalu tiriskan. 

3. Setelah itu bakar bebek di atas api dan oleskan bumbu oles sesekali hingga wama 
berubah kecoklatan. Kemudian angkat. 

4. Bebek bakar siap disajikan bersama nasi putih dan lalapan. 


Bebek Betutu Bali 



Porsi: Untuk 3-4 orang. 

Bahan: 

1 ekor bebek (bersihkan, potong menjadi 6 bagian) 

2 sdm, minyak goreng 

Bumbu Halus: 

5 bh cabai merah 

5 bh cabai rawit 

6 butir bawang merah 
4 siung bawang putih 
1 sdt terasi 

1 sdt ketumbar 

2 butir sereh 

2 sdm lengkuas 

1 sdt lada hitam 

1/2 sdt biji pala bubuk 

2 cm kunyit 
2 cm kencur 

2 cm jahe 

3 lembar daun jeruk 
1 sdt garam 

1 sdm gula 

Pelengkap: Daun kemangi secukupnya. 

Cara Membuat: 

1. Haluskan bumbu, lumuri potongan daging bebek dengan bumbu. Diamkan sebentar 
sampai bumbu menyerap. 

2. Siapkan wajan, panaskan bebek selama 10 menit sampai bumbu mengering. 


